دائرة اازراعة ومصائد الاساكا 


الاحادءث الزراعية المذاعة على المزارعين خلال شبر حزبران سنة ,/ 68 ١‏ 
( ما عدا الاحاديث المنشورة في الملحق الزراعي ) 


الصفحة * 


تحضير محصول البندورة في اليت والمزرعة ١‏ 


تحضير حصول اللندورة في الببت والمزرعة 


بعلم كل شخص إتعاطى مهنة زراعة البندورة ان سارها وطاق بسحن لعي ن النمئة 
وان الدراهم الت يتناو لا المزارع من المشترى تكاد ”ينكل صعوبة تغطى أو تعووض مصر وفات 
قطفها واعدادها للسع . وزيادة على ذلك فقد تبلغ كة البندورة التالفة في الحقول أثناء 
مودم وطفها الطنات » وهذا طبعا خسيزان ظاهن لمزاعى المندورة 

واذا أمعناالنظر قليلا. نجد ان زارعى البندورة بأنفسهم ,يقبلون على شراء مستحضراتها 
من مصادر اجنسة . وللاذا لا يهم المزارعون في عمل_هذه المرتتحضرّات | نفسهم » مع العم 
بان ذلك ,بدر علهم الارباح وخصوصا اذا كان عملها متقنا 

أما تحضير البندورة وحفظها فهو سهل للغاية » اذا روعيت الارشادات الاانية بدقة 

نامة واهمال هذه الارشادات سيب جسائل فادحة 


نقسم مستحضرات الندورة الى فسناين عامين :د 
لك المرنتحضرات من الندورة بكلتها 
ال عت المنتحضرات من الندورة ال مهر وسة والمصفاة 


ان مستحضرات القسم الثانى منتشرة ومستعملة أكثر من غيرها. ونظرا لاهستها وكثرة 
اسهاطا مانن بذكر التعليات الواجب اتماعها نشأن تجهي ثلاثة منها وه :ب 


الاول - صصير الندورة 
الثانىى ‏ رب اللبندورة 
ااثالك 00 مرفة اللندورة 


وجمبع هذه المستحضرات الثلائة تستخرج من «رب البندورة». وأسهل طريقة لتحضي 
هذا الرت” هي ران هرس“ القدووة د اجا مضفاة اق شاشة مستعملا ملعقة خشدة أو شويكا 
من الخّشب أو الكاوتشوك. أما المصفاة أو الشاشة فيمكن. استعمال أى نوع منها على شرط أن 


سنس # سس 
تكون الثقوب دفيقة محث لا تمر" بذور الندورة منهاء.ويمكن. استخدام المصافي المستعملة في 
الف للدت والزايرة من ١الأوساخ‏ ديو ا حسن ‏ وسلة ضير هذا :الرب: هى باستميال 
اسة الندورة وتتالف هذه الا له من مضفاة معدنة إسطوانة الشكل ثقلة ذات “قوب 
صغيرة حتى لا تمر اللدور منها 


وتدور داخل هذه المصفاة الاسطوانة مخانط بسرعة فائقة. فلقىئ بالندورة نحتها 
فتدهسها وتفعصها حتى بيذهت عصير الندورة الم وعاء خاص التجمع فه بن لتيجمع المقايا 
وابذوز الندؤرزة في ؤعاء خاصض في أسفل الا لة 


لا اه افيد امف 3 0 

ونلغ «قئمة هذه الماكنة *لاثين جنا بفلسطينا وهذا الملغ ليس متناول اجميع ولكن 
0 ان بتعاون حماعة من المزارعين على 2-0 ك2 ايضا شراء مصفاة ذات ثقوب 
كن لدفس العتب وصنع المربى اذا كانوا يملكون يساتين عنب. ويوجد نوع ا هن 
المأكنات يبلغ ها حمنة جنهات وهى محتوى على عدة مناخل ذات 'ثقوب محتلفة الحجم ويمكن 
استعمالحا لعصر فواكه وخضار حتلفة 


طربقة ضير مه الندورة 


أ الشجع اقطفت ابندورة عندما يتكامل نضوجها فان البندورة غير النانجة تقلل من آكية 


ثانياً.ب إرم جميع الر المتعفن وكذلك لمر المتضرر من المحشيرات > واحفظ الاوعية 
التى ينقل بها المر نظيفة <الية من يقايا الم المتعفن. ومع أن حمم الْمْر ليس 
ذا أعمية هنا بالا أنه من الضرورى عدم استعمال الْر غير الناضج 5 أنه من 
الضرورى جدا التأكد من نظافة الفْر وسلامته قبل عصره. ثم باشر باستتخراج 
الزت” حالا تعد قطف.المْر 


الثا... اغسّل. المندورة. غسلا. جمدا 

رابعا ‏ أفرز الثمر وضع الصحبح بدا عن المصاب وقم بهذا العمل في الستان عند 
القطف. ويمكن ازالة القسم المصاب؛ من حة البندورة واستعمال القسم الصحبح 
الباق 

خامسا- ادهس البندورة الصالحة للاستعمال واطبخها حتى تنضج وهذا! الطبخ يزيد كة 
الرب" 

سادسال- أخرج لبت الْمْر المسخن باحدى الطرق التى مي" ذكرها ثم أجمع الرب” في 
وعاء نظيف . وقبل ان أتحدث البكم عن طرق عمل مستحضرات البندورة أود 
انرا فائيز لكم كيفية حفظ هذه المنتوجات والاوعبة المستعملة لحفظها.. ويمكن 
حفظ منتوجات اللندوزة يمن التلف: اذا أحكم سد الاوعبة بحث لا يترك ا 
لدخول الحواء » وكذلك نحب تعريض الاوعة للحرارة بدرجة 8م ستتغراد 
اما فل التعيئة او بعدها . ونحب القيام بهذه العملة بكل دقة 


الاوعة 


يمكن تعيئة منتوجات الندورة في تنكات أو علب محتلفة الحجم وتنسد عادة بواسطة 
ماكذة خاصة لذلك أو بلحم التنكة اذا كانت من حم تنكة البنزين. أما الكميات القليلة التى 
اتضنع للاملتعةاك*البينى ‏ فقط ففضل ونظعها“داخل بجر أو (زلعة) من الزجاج. ويستحسن 
استعمال الاوانى الزجاجة لان هذه يمكن بقاؤذا صالحة للخزن كل ما فرغت»6 انها تصلح 
لخزن جميع أنواع الخضار والفاكهة . أما الاوانى المعدنية كالتنك مثلا فلا تصاح للخزن 
ألا مرة واحدة . وثَا ان ألخزرن النيق "لا يشتحن الى الخارج" فَانَ الخسارةٌ من تكسر الاوّانى 
الزجاجة قذلة “جدا. وتختلف هذه الزلع في شكلها وححمها ؤلا يمكن ان نأتى على وصفها 
التفصلى هنا. ولحذه الزلع اغطبة متنوعة “وأحستما للاستعهال الب هو النوع المعروف 
(بالغطاء المزدوج). ويتألف هذا من غطاء داخلى ومفتاح .خارجى. أما المفتاح الخارجى 
فسقى صالحا للاستعمال ما شاء صاحبه. أما الغطاء الداخلى فستبدل كل ما .جدد الخزن. وللزلع 


حم ا حت 


أغطة من الزجاج أو المعدن ولا بأس من استعمال الزلع التى لا أغطبة مبطنة بالكاونشوك. 
أن لتجنب استعمال الاغطية المصنوعة من الزنك (الزينكو) للمستحضرات الندورة 


وتصلح الزجاجة- الى لحا غطاء على شكل التاج حفظ اما مرقة البندورة أو عصيرها. 
وطريقة سد هذه الزجاجة تشابه الطريقة المشعة لسد زجاجة (صة السودا) (السودا واتر) 
أو (الديرة) ولا آله خاصة بذلك 

التعلمات الخاصة لاتحضير عصير الندورة الطبيعى 


اولا . - سخن الرب” حتى يصل درجة الغلان 


ثانياً - صب الرب في اناء نظيفت وضع عليه الغطاء 

ناا | > اذا الحيت تعن أوغه نسع (لبتر) فاحم هذه الأوعية بعد سدها بوضعها في 
ماء غال. ويمكن وضع التنكات في الماء الغالى مدة خمسة دقالق والزلع لد 
عَتَمر مقلدق 


رانها - ععرائص هذه الاوعة للحرارة يطهر المادة الموجودة بداخلها . وبعد تعريضها 
للحرارة يلزم. تبريدها.. ويمكن تبريد التنكات بعد سدها سدا محكما برش الماء 
ا. طشان هاء بارت لده (8؟) دفقة. أها النتكات الصغيرة المتعرضة 
للحرآرة ليرا فحت تبريدهاً حالاً. والطريقة المشقة في المتامل هى أن لا تبرد 
العغلب مرة واحدة بل :ترك العلب لتنشف من الخارج بواسطة الحرارة الكاثنة 
في داخلهاء وعندما ينتهى التبريد نحن مسح التنكة مخرقة ناشفة خوف أن يظهر 
علا" الضلااً؛ “وأيستب بريد الاوعية الزتجائجية" بالماء.'النارة: أو “نتغرضها لمخزائ 
المواء تشققا فها. والطريقة الممتبعة لتبريد الاوعنة الزجاجية هى وضعها في غرفة 
باردة ضع ساعات 


اك 


خامسا َب لحن هذه الاوعية في غرفة مظلمة باردة ناشفة الحواء 


التعلمات الخاصة 8 عحضير واه ” الندورة ا لكي 
أولا بي اغل الرب وحركه م ذلك باستمرار خوف: اخترافه. وداوم على ذلك حتى 
يشخر ثلثاه ثم ضعه في الاوعية . وباشر بعملة: التطهير والتبريد 16 ذكرنا في 
التعلمات المار ذكرها . وهذا النوع من الرب يصلح كيرا للشحن الى الخارج . 
ويستعمل كثيرا في تحضير الشوربة وتتسل الاطعمة 


م قة الندورة 


يصنع هذا المستحضر باضافة الخل والسكر والملح وبعض التوايل الى رب” البندورة 
المكتف ويعطى اللحمة والسمك طمما لذيذا شها 
كفية نحضيرها (وصفة لتحضير نحو 4 لترات) 
أولا ‏ - لكل (18) لثر من .ربت الندورة ضم ١59‏ غراما من البصل المقشير المفروم 
وفصا من الثومة المفشرة المفرومة واثنى عشرة ورقة هن شحر الغار ضمن 
نس من القهاش وضعه في الرب” 


ثانيا ‏ - أغل الرب” حتى يتبتى ثلثه في الوعاء وشجب تحريكه أثناء ذلك خوف أن حرق 

ثالث ب ذوب (ه0؟) غرام من السكر و(+4١)‏ غرام من الملح في 4/” لتر من الخل 
المستعمل عَلى المائّدة والالغة فوته ه 0 - أمزجه بالرب امكف 

رابعا ب.دوام على عملة التحريك بمد أن تضّل الحرارة درجة الغليان ثم اخرج الكس 


الدى حوى الهارات 


خاقييا ملكا افق للوقة كه ساححة أوز القطاجاك 


م 


و زلع 
ب 


باغ سسم 
سادسا -- أقلب الرجاجات بعد سدها رأسا على عقب. أما.الزلع الزجاجية فاتركها على 
حالتها حتى تبرد 

(ملاحظة) - قد وجدنا أن قاعدة البهارات هذه مرضية ولكنها على كل حال يستطاع 
ابدالها محسب ذوق كل شخص. وهكذا يستطاع اضافة القرفة وجوزة الطيب وقشرها على 
هذا المستحضر (بعدل تقريبى وهو ملعقة صغيرة من كل نوع) الى كل ١١‏ لترا من العصير 

وقد نشاف الفلقل السحرف ]001 الزريك “لكر عقدارا طلئقة ا صفر:. واحدة. وقد 
ذكرت لك ات متركات الندو "51 خضي ها اكد 'الدوزات الكامله: ؤساذكر 
لكم إلآان بعص الارشادات لتحدضير نوعين هن هذه المتتوجات وهى البندورة امخزونة 
والندورة المكوسة 


طرق خزن البندورة في أوعبة من الزجاج وعلب من التنك 
أولا ‏ - ضع البندورة في أوعية لا تزيد سعتها على (اللتر) واذا وضعتها في أوعبة أكير 
1 هذى قانها ل تلك إن ا تلفهمين ‏ كثرة الصبوط 
اهيل الندورة التاشجة 
الثنا -أسلق البندورة بالماء الغالى حتى _تتشقق قشرتها ثم غطسها في الماء النارد 
رابعا - أقشر المُر وانزع اللب وأجمع العصير الذى يننج من ذلك 


خامسا - ضع البندورة المقشسرة والممزوع لها في أوعة ومرطنات واملا ها بعصير الندورة 
واذا لم يكن العصير كافنا أعصر ضع حمات الوق من ل ذلك 


سادسا .- سكن هذه الاوعنة وهى مفتوحه مدة ه دفائق الى درجة (86) سنتغراد وذلك 
كي مخرج المواء من الاوعية 


باهم سبد 


سابعا. الحم الاوعبة. وظهرها. بالماء الغالى (46 دفيقة للزلع.وهم دقيقة لعلب التنك) 


"امنا - يردها واخزنها كا بيثأ سابقا 


#ضير البندورة للكيسن 
يشابه محلل الندورة محلل الخار. فاذا عمل محلل البندورة بالطريقة المضوطة فانه 
يكون لذيذا وذا نكهة طسة مجعل الكثيرين يفضلونه على محلل الخمار المعروف 


ونجب قطف اللندورة المراد كسها وهى. في دور الانتقال من اللون الاخضر الى اللون 
الاصفر . (أما اللندورة الناتضة فلا تصلح للكس) . وطريقة تحضير كس الندورة هى 
نفس الطريقة المستعملة لكس الخار قاما.. وقد ورد وصف هذه الطريقة في الملحق 
الزراعى رقم / من الحريدة الرسمية لحكومة فلسطين عدد كم الصادر في 7 آذار 
سنة ١9‏ 


ومن اناه تواجيه أى سؤّال خصوصض طرق التحضير المار ذكرها او معرفة الادوات 
التتى تستعمل في العمل » فعله مراجعة مدير ذائرة الزراعة ومصايد الاسماك بالقدس » 
أو رئيس مدرسة خضورى الزراعمة بطولكرم أو جبل طابور » وهو مستعد لتقديم المساعدة 
اللازمة 
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